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Аннотация: В статье рассмотрена одна из актуальных проблем 
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приготовления напитков на основе местного нетрадиционного экологически 
чистого сырья. В качестве такового вида сырья автор предлагает использовать 
красную морковь и испанский сорт тыквы. 
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За последние годы рынок Узбекистана заметно пополнился 
безалкогольными напитками, приготовленными на основе импортных 
экстрактов. В технологии приготовления которых все чаще стали применять 
сахарозаменители, красители, ароматизаторы и подобные им компоненты 
неприродного происхождения. Не оспаривая пищевое достоинство названных 
компонентов, все же необходимо отдавать предпочтение напиткам, 
приготовленным на основе составляющих природного характера. 
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Актуальной проблемой остается также разработка технологий напитков на 
основе местного нетрадиционного экологически чистого сырья. В качестве 
такового вида сырья мы предлагаем использовать красную морковь и 
испанский сорт тыквы. Согласно литературным источникам [1], красная 
морковь и тыква имеют нижеследующий химический состав (см.таблицу 1). 
Таблица 1 
Химический состав красной моркови и тыквы 










1. Вода 88,5 86,2 11. Ca, мг 51 40 
2. Белки 1,3 1,0 12. Mg, мг 38 14,0 
3. Жиры 0,1 - 13. P, мг 55 25,5 
4. Углеводы, в т.ч. 
моно- и 
дисахариды, 


























5. Клетчатка 2,2 2,4     
6. Орг. кислоты 0,1 0,1 16. В6 0,07 0,03 
7. Минер. вещ-ва   17.    
8. Зола 1,0 0,6 18. P P 1,00 0,50 
9. Na, мг 21 14 19. С 5 8 
10. К, мг 200 170  Энергетичес. 
ценность, КЖ 
138 121 
Как видно из таблицы, мякоти красной моркови и тыквы весьма богаты 
биологически активными веществами. Нами была поставлена цель: 
максимально извлечь полезные компоненты моркови и тыквы в экстракт и на 
его основе приготовить безалкогольный напиток. 
Экстракцию полезных компонентов овощей производили раствором 
лимонной кислоты различной концентрации при температуре в интервале от 60 
до 90 0С в течение от 3-х до 30 минут. Эффект экстракции устанавливали 
рефрактометрически по максимальному извлечению сухих веществ. Было 
установлено, что наибольший эффект от экстракции получается при 
использовании 0,5 %-ного раствора лимонной кислоты; оптимальными 
параметрами для процесса оказались: температура - 700С, продолжительность - 
7 минут. Концентрирование экстракта проводили в вакууме при 700С до 
накопления сухих веществ до 55%.  
Было интересно изучить активность ферментов бета-фруктофуранозидазы 
и экстеразы (гидролизирующая функция) в концентрированных экстрактах, 
полученных с использованием раствора лимонной кислоты. Результаты 
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исследований приведены в таблице 2. В качестве ферментосодержащего 
объекта использовали 1 г. концентрированного экстракта. Активность бета-
фруктофуранозидазы выражали в мл. 0,1 N раствора перманганата калия, 
израсходованного на титрование при определении инвертного сахара по 
Бертрану в объекте при инкубации в течение 2-х часов. Активность эстеразы 
выражали в мл. 0,1 N раствора NаОН, израсходованного на титрование 
прогидролизированного уксусноэтилового эфира.  
Таблица 2 
Зависимость активности ферментов бетта-фрукто-фуранозидазы  
и эстеразы в концентратах от концентрации кислоты 
№ Концентрация лимонной 




1 0,15 3,4 0,65 
2 0,25 3,9 1,30 
3 0,35 7,7 1,67 
4 0,45 8,5 2,37 
5 0,55 9,9 5,9 
6 0,65 10,5 6,35 
7 0,75 10,5 6,35 
Как видно из таблицы 2, наибольшая активность ферментов наблюдается в 
образцах концентратов, полученных 0,5-0,7%-ным водным раствором 
лимонной кислоты. Известно, что высокая активность фермента бетта-
фруктофуранозидазы будет способствовать не только гидролизу сахарозы в 
готовом напитке, но и синтезу различных алкилфруктозидов, существенно 
улучшающих вкусовых качества готового продукта [2]. 
Состав органических кислот концентрата изучали методом бумажной 
хроматографии [3]. Органические кислоты из разбавленного тыквенно-
морковного концентрата выделяли пропусканием последних через 
ионообменный анионит ЭДЭ - 1010 П в форме СО2 со скоростью потока 1 
мл/мин. Эллюацию кислот проводили 10 % - ным раствором углекислого 
аммония. Аммонийные соли органических кислот разделяли на 
катионообменнике КУ - 2 в Н+ форме. В качестве растворителя при 
хроматографировании использовали смесь н-бутилового спирта, муравьиной 
кислоты и воды в соотношении 7:1:2. Органические кислоты проявляли 0,04% - 
ным спиртовым раствором бромкрезоля синего.  
Сравнение пятен с метчиками органических кислот показало, что в 
тыквенно-морковном концентрате находятся такие кислоты, как: яблочная, 
янтарная, лимонная, винная, гликолевая, молочная, 2 - неизвестные. Все эти 
кислоты придают напитку легкую свежесть. 
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Производство напитка «Ковсар», созданного на основе полученного сырья, 
потребовало решение двух проблем. Первое: обеспечение гомогенности состава 
напитка, не допускающего расслоения. Второе - обеспечение длительного срока 
хранения напитка. 
Сам по себе напиток «Ковсар» имеет биологически богатый состав. Так 
как он приготовлен из тыквы и красной моркови, то ценные компоненты 
названных растительных плодов, как ферменты, аминокислоты, моносахар, 
эфирные масла, витамины и др., перешли в напиток. Также как и полипептиды, 
целлюлоза, пектиновые вещества, гемицеллюлоза и т.п. Последние создают 
платформу, на которой держаться пигменты, придавая специфический цвет 
готовому продукту.  
При длительном хранении может произойти конденсация молекул или же 
соединение различных молекул, образуя нерастворимые в сиропе 
макромолекулы. В таком случае происходит расслоение компонентов в 
напитке. Конденсация молекул и реакция их соединения во многом зависит от 
рН среды. Именно рН диктует заряженность различных макромолекул. С этой 
целью были поставлены опыты по измерению стабилизации напитка «Ковсар» 
на основе варьирования рН среды. рН напитка можно изменить двумя 
способами. Первый способ - это изменение концентрации лимонной кислоты 
(см. таблицу 3). Наилучший результат получен при концентрации лимонной 
кислоты равной 4,5 г/л и рН среды - 2,9. 
Таблица 3 
Изменение рН напитка и длительности расслоения в зависимости от 
концентрации лимонной кислоты 
№ 
Концентрация 





 в сутках 
Вкус 
1. 1 4 7 Терпкий 
2. 1,5 4 9 Терпкий 
3. 2,0 3,9 9 Терпкий 
4. 2,5 3,7 11 Нейтральный 
5. 3,0 3, 15 Слегка кисл. 
6. 3,5 3,3 19 Кисло-сладк. 
7. 4,0 3,1 24 Кисло-сладк. 
8. 4,5 2,9 30 Кисло-сладк. 
9. 5,0 2,7 30 Кисловатый 
В целях обеспечения биологической стойкости во всех вариантах напитка 
была задана одинаковая доза бензоната натрия. 
Нами были проведены также работы [4] по обеспечению гомогенной 
стойкости напитка на основе пищевого пектина. Установлена оптимальная доза 
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пектина, равная 0,05%. Этого достаточно для обеспечения гомогенной 
стойкости, что объясняется 25-ти кратным набуханием пектина в среде сахара и 
органической кислоты. Именно это качество пектина позволяет увеличить 
вязкость напитка, следовательно, его гомогенную стойкость.  
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